OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

2db

1 ek
1 ek

1 ek

1 csipet

Karfiol, szarral és
levelekkel

Olivaolaj
Vaj, olvasztott

¢ Grill zéldség
fliszerkeverék

¢ Tengeri sé, durva
szem(

A Labneh-hoz

500 g
1 ek
1 ek
1 ek
1 ek

1 csipet

1 ek

1 ek

1 csipet

Gorég joghurt
Olivaolaj

Citromlé
Szezdmmag, piritott
Szumak

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

¢ Kakukkfdi, morzsolt
¢ Oregénd, morzsolt

Koriandermag, 6rolt

(KOTANYI

1881

Flstolt karfiol labneh-val

@ 70—100 Perc
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Keverjik 6ssze a joghurtot a séval.
Béleljink ki egy szlir6t muszlinszévettel, és 6ntsiik bele a joghurtot.
Hagyjuk lecsepegni a h(it8szekrényben korilbellil 12 6ran at.

Nyomkodjuk ki, tegyiik egy tanyérra, és locsoljuk meg olivaolajjal és
citromlével.

Szérjuk meg a fliszerekkel és a szezdmmaggal.

Tavolitsuk el a levelek felét a karfiolfejekrél, anélkil, hogy a szérat
eltavolitanank.

Mindkett&t forrd, sés vizben 10 percig blansirozzuk.
Szarazra toroljik, és bedorzsoljik Kotanyi grillezett zéldséggel és olivaolajjal.

A karfiolt egy nagy serpenydbe tesszik, és 150 °C-on kb. egy 6ran at
fustoljik a flstolében. Kézben folyamatosan locsoljuk meg olivaolajjal és
vajjal.



